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PEMANFAATAN BIJI ALPUKAT DENGAN KOMBINASI BUAH NANAS SEBAGAI 
MINUMAN KESEHATAN MELALUI FERMENTASI  
 
Abstrak  
Kombucha merupakan produk minuman hasil fermentasi yang mengandung sejumlah 
vitamin, mineral, enzim, dan asam organik. Teh kombucha merupakan produk minuman 
tradisional hasil fermentasi larutan teh dan gula dengan menggunakan starter kultur 
kombucha (Acetobacter xylinum dan beberapa jenis khamir). Tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengetahui aktivitas antioksidan kombucha biji alpukat serta organoleptik kombucha 
biji alpukat. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 2 faktor, faktor pertama yaitu komposisi biji alpukat 50 gr (E1), 100 gr (E2), 
150 gr (E3), faktor kedua yaitu konsentrasi starter kombucha yaitu 30 ml (K1), 60 ml (K2),90 
ml (K3). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar biji alpukat dan konsentrasi starter 
kombucha berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan kombucha biji alpukat. Aktivitas 
antioksidan tertinggi yaitu perlakuan E2K1 sebesar 90,00% dan aktivitas antioksidan 
terendah adalah E3K2 sebesar 45,62%. Daya terima kombucha biji alpukat paling tinggi 
adalah perlakuan E3K3 yaitu memiliki warna coklat, aroma khas kombucha dan rasa tidak 
asam. 
Kata kunci : Biji Alpukat, Buah Nanas, Kombucha, Antioksidan. 
Abstracts 
Kombucha was a fermented beverage product that contains a number of vitamins, minerals, 
enzymes and organic acids. Kombucha tea was a traditional fermented beverage product 
solution of tea and sugar using kombucha starter culture (Acetobacter xylinum and some 
type of yeast). The purpose of this study was to determine the antioxidant activity of 
avocado seed kombucha and kombucha organoleptic avocado seed. The method used in this 
study is completely randomized design (CRD) with two factors, the first factor is the 
composition of avocado seed 50 g (E1), 100 g (E2), 150 gr (E3), and the second factor is the 
concentration of starter kombucha is 30 ml (K1), 60 ml (K2), 90 ml (K3). The results 
showed that the concentration levels of avocado seed and kombucha starter affect the 
antioxidant activity of kombucha avocado seed. The highest antioxidant activity E2K1 
treatment of 90.00% and the lowest antioxidant activity is E3K2 amounted to 45.62%. 
Power received the highest kombucha avocado seed was treated E3K3 which has a brown 
color, distinctive aroma and taste sour kombucha.  
Keywords: Seeds Avocado, Pineapple, Kombucha, Antioxidants. 
 
1. PENDAHULUAN  
Kombucha merupakan produk minuman hasil fermentasi yang mengandung sejumlah vitamin, mineral, 
enzim, dan asam organik. Hasil penelitian Aditiwati (2003), Teh kombucha merupakan produk minuman 
tradisional hasil fermentasi larutan teh dan gula dengan menggunakan starter kultur kombucha 
(Acetobacter xylinum dan beberapa jenis khamir). Kombucha memiliki beberapa efek kesehatan antara lain 
sebagai antioksidan, antibakteri, memperbaiki mikroflora usus, dapat meningkatkan ketahan tubuh dan 
menurunkan tekanan darah.Proses fermentasi membutuhkan waktu yaitu 8-12 hari, dan suhu yang 
diperlukan antara 18-20 C. Fermentasi adalah proses yang menghasilkan berbagai produk baik secara aerob 
maupun anaerob dengan melibatkan aktivitas mikroba atau ekstraknya secara terkontrol. Fermentasi dapat 
menambah keanekaragaman pangan dan menghasilkan produk dengan cita rasa, aroma, serta tekstur yang 
khas, selain itu juga dapat memperpanjang masa simpan produk.  
Proses fermentasi minuman kombucha memerlukan kultur kombucha sebagai starter nya, penggunaan 
kultur kombucha dalam kadar lebih dari 30%  dapat meningkatan kadar keasaman pada proses fermentasi, 
dan penambahan komposisi gula yang sesuai komposisi juga berpengaruh terhadap hasil kombucha. Dalam 
2 
 
penelitian Marwati (2013), hasil terbaik dalam proses fermentasi kombucha yang dipengaruhi gula dan 
starter kombucha yaitu penggunaan gula pada konsentrasi 20%. Dalam hasil penelitian Karyantina dan 
Suhartatik (2008), bahwa teh kombucha memiliki pH berkisar dari 3,0-5,5 Semakin tinggi konsentrasi 
starter kombucha melebihi kadar 30% nilai pH pada kobucha menjadi semakin rendah dan total mikroba 
terendah terdapat pada perlakuan konsentrasi gula 10 % dengan kombinasi konsentrasi starter jamur 
kombucha 10 %. Sehingga penggunaan gula pada perlakuan dalam penelitian ini yang sesuai dengan 
Buah Alpukat biasanya hanya bagian daging buah nya saja yang dikonsumsi padahal bagian lain seperti biji 
alpukat juga memiliki khasiat yang baik bagi tubuh. Menurut hasil skrining fitokimia yang dilakukan oleh 
Zuhrotun (2007) menujukkan bahwa biji alpukat mengandung triterpenoid, kuinon, flavonoid, Tanin, 
polifenol, saponin dan monoterpenoid dan seskuiter penoid. Beberapa kandungan dalam biji alpukat 
memiliki manfaat sebagai antioksidan yang baik bagi tubuh. Seperti pada hasil penelitian Dewi (2013) 
ekstrak biji alpukat dapat menurunkan konsentrasi jumlah bakteri, hal tersebut terjadi karena adanya 
aktivitas antibakteri dan antioksidan  komponen metabolit sekunder yang terdapat dalam ekstrak air biji 
alpukat. Penggunaan biji alpukat yang sudah kering dalam pembuatan minuman ini karena biji alpukat 
kering memiliki kandungan antioksidan yang lebih tinggi. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Libety 
(2012) yang menyatakan bahwa biji alpukat kering memiliki kandungan tanin yang lebih tinggi dari biji 
alpukat segar.   
Dalam penelitian ini dengan memanfaatkan buah alpukat yaitu dari bagian biji alpukat yang diolah menjadi 
minuman kesehatan, menggunakan perlakuan kultur kombucha sebanyak 10%, 20%, dan 30% dalam 
proses fermentasinya. Perlakuan ekstrak biji alpukat dengan kombinasi berbeda yaitu 50 g, 100 g, dan 150 g. 
Hasil penelitian Liberty (2012), untuk penentuan kadar tanin yang diperlukan dalam pengujian antioksidan 
pada biji alpukat menggunakan perlakuan ekstrak biji alpikat 100 g/L dan penambahan 2 ml larutan DPPH. 
Dari latar belakang diatas peneliti ingin melakukan penelitian dengan judul “PEMANFAATAN BIJI 
ALPUKAT DENGAN KOMBINASI BUAH NANAS SEBAGAI MINUMAN KESEHATAN 
MELALUI FERMENTASI” 
 
2. METODE  
Penelitian dilakukan di Laboratorium Pangan Gizi Biologi UMS dan pengujian aktivitas antioksidan 
dilakukan di Laboratorium Instrumental Universitas Setia Budi. Pengujian organoleptik dilakukan di 
Laboratorium Pangan Gizi Biologi UMS. Penelitian dilaksanakan pada bulan oktober sampai bulan februari 
2016. Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental dengan menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dan 2 faktor. faktor pertama yaitu komposisi biji alpukat 50 gr (E1), 100 gr (E2), 150 
gr (E3), faktor kedua yaitu konsentrasi starter kombucha yaitu 30 ml (K1), 60 ml (K2),90 ml (K3). Bahan 
yang digunakan dalam penelitian adalah biji alpukat 900 g, gula pasir 540 g, starter kombucha 540 ml, air 2 
L, methanol 70 ml, DPPH 4 mg, aquades 1 L. Alat yang digunakan dalam penelitian adalah panci, kompor, 
timbangan analitik, botol kaca, saringan, sendok, kertas, karet gelang, spectrofotomreter uv-vis, labu takar 
25 ml, tabung reaksi, beacker glass 500 ml, beacker glass 25 ml, pipet, labu takar 500 ml. 
Pelaksanaan penelitian diawali dengan pembuatan kombucha biji alpukat, sterilisasi alat, menyiapkan biji 
alpukat kering, proses fermentasi dan pengujian kualitas kombucha biji alpukat (uji organoleptik dan uji 
aktivitas antioksidan kombucha biji alpukat). Pembuatan kombucha biji alpukat, menyiapkan biji alpukat 
yang dikeringkan sampai benar-benar kering. kemudian sterilisasi alat, menyiapkan botol kaca 9 buah, panci, 
dan air 5 L. Mendidihkan air didalam panci dan memasukkan botol kaca antara 10 sampai 15 menit. 
Kemudian mendiamkan sebentar sebelum digunakan. Proses ketiga yaitu ekstraksi biji alpukat, menyiapkan 
biji alpukat 50 g, 100 g , 150 g. Merebus air 300 ml hingga mendidih dan memasukkan biji alpukat, setelah 
itu menyaring hasil rebusan dan menambahkan gula dan ekstrak buah nanas 100 g. Kemudian dilakukan 
fermentasi kombucha biji alpukat dengan menyiapkan biji alpukat yang telah diseduh dan ditempatkan pada 
masing-masing botol kaca, tunggu hingga hangat-hangat kuku dan di tambahkan starter kombucha 
sebanyak 10 %, 20%, dan 30% dari volume isi botol. Bagian atas botol ditutup dengan kertas. Kombucha 
biji alpukat difermentasikan selama 8 hari. Untuk menghentikan proses fermentasi, nata yang terbentuk 
diambil ditaruh iwadah yang berbeda, kemudian larutan kombucha di masukkan ke dalam kulkas. 
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Uji aktivitas antioksidan kombucha biji alpukat dilakukan dengan metode DPPH. Uji organoleptik dan daya 
terima kombucha biji alpukat dilakukan oleh 20 panelis. Panelis diminta untuk mengamati, mencium aroma, 
merasakan serta memberikan penilaian terhadap hasil penelitian. 
Teknik dan instrumen pengmpulan data adalah dengan metode eksperimen uji aktivitas antioksidan, uji 
organoleptik. Teknik analisis data dengan menggunakan deskriptif kualitatif. Pada hasil aktivitas antioksidan 
dilakukan perhitungan persentase dengan menggunakan rumus : 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar antioksidan kombucha biji alpukat dengan penambahan ekstrak buah nanas adalah (tabel 3.1) 
dan kualitas organoleptik (tabel 3.2), diperoleh data : 
 
Tabel 1 Hasil Pengujian Kadar Antioksidan (%) Biji Alpukat Dengan Penambahan Ekstrak Buah 
Nanas 
Perlakuan Absorbansi Sampel Aktivitas antioksidan 
E1K1 0.179 58,75% 
E1K2 0.144 66,82% 
E1K3 0.192 55,76% 
E2K1 0.026 94 %** 
E2K2 0.046 89,40% 
E2K3 0.074 82,94% 
E3K1 0.131 69,81% 
E3K2 0.236 45,62%* 
E3K3 0.128 70,50% 
Keterangan:  
*) Kadar Antioksidan Terendah.  
**) Kadar Antioksidan Tertinggi 
 
Tabel 1 menunjukkan kadar antioksidan tertinggi pada perlakuan   E2K1 dengan biji alpukat sebanyak 100 
g, penambahan ekstrak buah nanas 100 g, dan starter kombucha 30 ml atau 10%. Sedangkan kadar 
antioksidan terendah adalah pada perlakuan E3K2 dengan biji alpukat sebanyak 150 g, penambahan 
esktrak buah nanas 100 g, dan starter kombucha 60 ml atau 20%.  
 
Tabel 2 Hasil Pengujian Organoleptik Kombucha Biji Alpukat Dengan Ekstrak buah Nanas.  
Perlakuan Warna Rasa Aroma Daya terima 
E1K1 Kuning Agak asam Agak khas kombucha Agak suka 
E1K2 Kuning kecoklatan Asam Khas kombucha Agak suka 
E1K3 Kuning kecoklatan Asam Agak khas kombucha Agak suka 
E2K1 Kuning kecoklatan Asam Khas kombucha Agak suka 
E2K2 Kuning Agak asam Agak khas kombucha Agak suka 
E2K3 Kuning kecoklatan Asam Agak khas kombucha Agak suka 
E3K1 Sedikit kuning Agak asam Agak khas kombucha Agak suka 
E3K2 Kuning kecoklatan Agak asam Agak khas kombucha Agak suka 
E3K3 Cokelat Tidak asam Khas kombucha Suka 
 
3.1 aktivitas antioksidan 
Perlakuan E2K1 (biji alpukat 100 g, ekstrak buah nanas 100 ml, dan starter kombucha 30 ml) memiliki 
aktivitas antioksidan yang paling tinggi yaitu 94.00%. Aktivitas antioksidan pada perlakuan tersebut 
mengalami kenaikan kadar antioksidan pada penggunaan kadar starter yang rendah yaitu 30 ml. penggunaan 
starter pada kadar yang rendah dapat meningkatkan kadar antioksidan kombucha. Hal ini terjadi karena teh 
kombucha memiliki pH berkisar dari 3,0-5,5. Semakin tinggi konsentrasi starter kombucha maka nilai pH 
pada teh kombucha yang dihasilkan juga semakin rendah (Karyantina dan Suhartatik, 2008). Semakin pH 
menurun tingkat asam mengalami peningkatan, suasana asam tersebut menyebabkan senyawa fenolik 
menjadi stabil dan sulit melepaskan proton yang berikatan dengan DPPH sehingga terjadi penurunan 
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aktifitas antioksidan (Sukmawati, 2013). Jadi jika pH tidak mengalami penurunan maka tingkat keasaman 
pada kombucha tidak terjadi peningkatan dan suasana asam pada pH kisaran 3,0-5,5 tersebut tidak 
menyebakan penurunan kadar antioksidan pada kombucha.  
Aktivitas antioksidan paling rendah pada perlakuan E3K2 yang terdiri dari (150 g biji alpukat, ekstrak buah 
nanas 100 ml, dan starter kombucha 60 ml) yaitu 45,62%  mengalami penurunan kadar aktivitas antioksidan 
karena starter kombucha yang digunakan lebih tinggi yaitu 60 ml pada penggunaan starter kombucha yang 
lebih tinggi dapat meningkatkan keasaman pada kombucha dan terjadi penurunan pH hal tersebut yang 
menyebabkan penurunan aktivitas antioksidan pada kombucha. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian 
Karyantina dan Suhartatik (2008), Semakin tinggi konsentrasi starter kombucha maka nilai pH pada teh 
kombucha yang dihasilkan juga semakin rendah. Semakin pH  menurun tingkat asam nya semakin 
meningkat, suasana asam tersebut menyebabkan senyawa fenolik menjadi semakin stabil dan sulit 
melepaskan proton yang dapat berikatan dengan DPPH sehingga aktivitas antioksidannya menurun 
(Sukmawati, 2013).  
 Pada histogram 4.1 terlihat bahwa aktivitas antioksidan terjadi penurunan pada fermentasi dengan 
perlakuan kadar starter yang semakin tinggi. Hal ini sejalan dengan penelitian Karyantina dan Suhartatik 
(2008), Semakin tinggi konsentrasi starter kombucha maka nilai pH pada teh kombucha yang dihasilkan 
juga semakin rendah. Semakin pH  menurun tingkat asam nya semakin  meningkat, suasana asam tersebut 
menyebabkan senyawa fenolik menjadi semakin stabil dan sulit melepaskan proton yang dapat berikatan 
dengan DPPH sehingga aktivitas antioksidannya menurun (Sukmawati, 2013). Selain itu komposisi biji 
alpukat yang berbeda juga berpengaruh terhadap kadar antioksidan. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian 
Malangngi (2012), biji alpukat kering memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi daripada yang segar, 
hal ini berkorelasi positif dengan kandungan tanin dalam ekstrak karena tanin memiliki aktivitas sebagai 
antioksidan. Semakin banyak kandungan tanin maka semakin besar aktivitas antioksidannya, namun hal 
tersebut juga dapat dipengaruhi oleh lama waktu fermentasi kombucha yang mengakibatkan penurunan 
kadar antioksidan pada kombucha. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Sukmawati  (2013), Semakin lama 
fermentasi pada kombucha, aktivitas antioksidan semakin menurun. Penurunan aktivitas antioksidan ini 
disebabkan karena terjadinya peningkatan asam-asam pada teh kombucha seiring dengan semakin lamanya 
waktu fermentasi pada teh kombucha. Suasana asam menyebabkan senyawa fenolik menjadi stabil dan sulit 
melepaskan proton yang berikatan dengan DPPH, sehingga terjadi penurunan aktivitas antioksidan.  
3.2 Uji Organoleptik Warna 
Berdasarkan hasil uji organoleptik warna dapat diketahui bahwa warna yang dihasilkan dari proses 
pembuatan kombucha biji alpukat dengan penambahan buah nanas pada perlakuan E1K1 ( 50 g biji alpukat 
: 100 g ekstrak buah nanas dan 30 ml starter kombucha), E2K2 ( 100 g biji alpukat : 100 g ekstrak buah 
nanas dan 60 ml starter kombucha), berwarna kuning dan E3K1 (150 g biji alpukat : 100 g ekstrak nanas 
dan 30 ml starter kombucha) memiliki warna sedikit kuning. Perbedaan tingkat kekuningan itu terjadi 
karena pada bahan yang digunakan yaitu biji alpukat mengandung senyawa fenol yang berpengaruh 
terhadap warna pada kombucha. Hal ini terjadi karena adanya kandungan senyawa fenol pada biji alpukat,  
kenaikan tingkat kekuningan ini terkait dengan kerusakan senyawa tanin pada kombucha sehingga 
menyebabkan warna cerah pada suasana asam ( Anugrah, 2005).   
Perlakuan E1K2 (50 g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 60 ml starter kombucha), E1K3 (50 g biji 
alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 90 ml starter kombucha), E2K1 (100 g biji alpukat : 100 g ekstrak 
buah nanas dan 30 ml starter kombucha), E2K3 (100 g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 90 ml 
starter kombucha), E3K2 (150 g biji alpukat :100 g ekstrak buah nanas dan 60 ml starter kombucha) 
berwarna kuning kecoklatan, dan perlakuan E3K3 (150 g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 90 ml 
starter kombucha) memiliki warna cokelat, warna coklat muncul karena biji alpukat mengandung senyawa 
fenolik dopamin yang dapat menjadikan reaksi pencoklatan. Hal ini terjadi karena senyawa fenolik ini dapat 
menyebabkan adanya reaksi pencoklatan (browning) secara enzimatik yang disebabkan oleh reaksi antara 
oksigen dengan substrat fenolik dengan katalisator polifenol oksidase. Salah satu faktor lain penyebab 
terjadinya pencoklatan adalah pemotongan biji alpukat dengan menggunakan pisau dari logam/stainless 
steel. Pengunaan pisau ini memungkinkan adanya ion-ion logam yang terlepas dari pisau dan menempel 
pada permukaan biji alpukat yang dapat mempercepat reaksi pencoklatan (Chandra, 2013). 
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3.3 Uji Organoleptik Aroma 
Aroma khas kombucha dihasilkan pada perlakuan E1K2 (50 g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 
60 ml starter kombucha), E2K1 (100 g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 30 ml starter kombucha), 
E3K3 (150 g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 90 ml starter kombucha). Hal ini karena Aroma 
khas kombucha disebabkan oleh senyawa-senyawa volatile yang terbentuk sehingga menimbulkan aroma 
asam yang khas. Asam laktat dan asetaldehid yang dihasilkan menyebabkan penurunan pH media 
fermentasi atau meningkatkan keasaman dan menimbulkan aroma khas (Anugrah, 2005). 
3.4 Uji Organoleptik Rasa 
Pada pengujian organoleptik rasa. Penelis melakukan penilaian sedikit asam terhadap perlakuan E1K1 (50 
g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 30 ml starter kombucha), E2K2 (100 g biji alpukat : 100 g 
ekstrak buah nanas dan 60 ml starter kombucha), E3K1 (150 g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 
30 ml starter kombucha), E3K2 (150 g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 60 ml starter 
kombucha). Pada perlakuan E1K2 (50 g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 60 ml starter 
kombucha), E1K3 (50 g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 90 ml starter kombucha), E2K1 (100 
g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 30 ml starter kombucha), E2K3 (100 g biji alpukat : 100 g 
ekstrak buah nanas dan 90 ml starter kombucha) memiliki rasa asam. Hal ini terjadi karena teh kombucha 
memiliki pH berkisar dari 3,0-5,5. Semakin tinggi konsentrasi starter kombucha maka nilai pH pada teh 
kombucha yang dihasilkan juga semakin rendah (Karyantina dan Suhartatik, 2008). Sesuai hasil penelitian 
sukmawati (2011), Semakin pH menurun maka tingkat asam akan meningkat. Dan semakin tinggi starter 
kombucha yang digunakan semakin tinggi total asam yang dihasilkan. Terbentuknya asam pada teh 
kombucha disebabkan hasil metabolit mikroorganisme selama fermentasi (Malbasa et al., 2008). 
Rasa tidak asam pada perlakuan E3K3 (150 g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 90 ml starter 
kombucha). Hal ini dapat terjadi karena konsentrasi asam asetat dalam kombucha hanya meningkat 
sampai batas tertentu lalu mengalami penurunan. Menurut Wood dan Lass (1985) asam asetat mencapai 
puncaknya setelah 5,6 hari kemudian turun. Penurunan laju pembentukan asam asetat disebabkan oleh 
laju pembentukan produk yang semakin tinggi, sehingga produk yang dihasilkan dapat menghambat reaksi 
penguraian substrat menjadi produk. 
 
3.4 Uji Organoleptik Daya Terima 
Pada pengujian daya terima penelis cendrung suka dan sedikit suka. kombucha biji alpukat dengan ekstrak 
buah nanas pada perlakuan E1K1 (50 g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 30 ml starter kombucha) 
dan hasil organoleptik warna kuning, rasa sedikit asam, dan aroma sedikit khas kombucha, E1K2 (50 g biji 
alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 60 ml starter kombucha) hasil organoleptik warna kuning 
kecoklatan, rasa asam, dan aroma khas kombucha, E1K3 (50 g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 
90 ml starter kombucha) hasil organoleptik warna kuning kecoklatan, rasa asam, dan aroma sedikit khas 
kombucha, E2K1 hasil organoleptik warna kuning kecoklatan, rasa asam, dan aroma khas kombucha, 
E2K2 hasil organoleptik warna kuning, rasa sedikit asam, dan aroma sedikit khas kombucha, E2K3 hasil 
organoleptik warna kuning kecoklatan, rasa asam, dan aroma sedikit khas kombucha, E3K1 hasil 
organoleptik warna sedikit kuning, rasa sedikit asam, dan aroma sedikit khas kombucha, E3K2 hasil 
organoleptik warna kuning kecoklatan, rasa sedikit asam, dan aroma sedikit khas kombucha pada perlakuan 
tersebut daya terima penelis terhadap  perlakuan yaitu sedikit suka. 
Hasil daya terima perlakuan E3K3 (150 g biji alpukat : 100 g ekstrak buah nanas dan 90 ml starter 
kombucha), hasil organoleptik warna coklat, rasa tidak asam, dan aroma khas kombucha,  daya terima 







4. PENUTUP  
4.1 kesimpulan  
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, kesimpulan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 
Aktivitas antioksidan yang tertinggi yaitu pada perlakuan E2K1 sebesar 94.00% dan  
Perlakuan E3K2 memiliki kadar aktivitas antioksidan terendah yaitu sebesar 45.62%. minuman kombucha 
biji alpukat yang paling disukai yaitu pada perlakuan E3K3 yang memiliki warna cokelat, rasa tidak asam, 
dan aroma khas kombucha.  
4.2 saran 
Penelitian yang dilakukan selanjutnya perlu penelitian lebih terhadap uji total asam, total mikroba, pH, dan 
ketebalan nata pada kombucha biji alpukat. 
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